RECEPTEN KERSTFEEST FERM LEEFDAAL 2024

Albigondas — Spaanse gehaktballetjes

Ingrediénten

250 gr gehakt (gemengd varkens-, kalfsgehakt)

3 grote tomaten of 1 doos (400 gr) gehakte tomaten
2 uien

2 tenen knoflook

Bosje peterselie

1ei

Paneermeel (ong 25 gr)

1 kleine peper (eventueel gedroogd)
Snuifje gerookt paprikapoeder
Snuifje komijnpoeder

Snuifje korianderpoeder

Snuifje oregano

Olijfolie

Peper & zout

1 citroen

Bereiding

Snipper 1 ui fijn, pel en hak 1 teen knoflook, snipper de peterseliesteeltjes fijn. Bak de ui en de helft van de
peterselie zachtjes in olijfolie, doe er na enkele minuten de knoflook bij. Laat bakken tot de uien zacht zijn.
Laat afkoelen.

Doe het gehakt in een kom, voeg paneermeel en ei toe, voeg paprika-, komijn- en korianderpoeder toe.
Snipper pepertje en voeg toe naar smaak (afhankelijk hoe pikant je het wil, voeg je meer snippers toe,
eventueel ook de pitjes). Kruid met peper en zout naar smaak. Meng alles goed door elkaar. (dit gaat best
met schone handen). Rol van het mengsel kleine balletjes (pingpongballetje), leg ze op een bord en laat
ongeveer een halfuur in de koelkast rusten.

Snipper intussen de 29 ui en hak ook de knoflookteen. Als je verse tomaten gebruikt: pel de tomaten,
verwijder de pitjes en hak in stukjes.

Zet een pan op het vuur met olijfolie, bak de balletjes in de olie tot ze mooi bruin zijn. Schep de balletjes uit
de pan (ze moeten nog niet helemaal doorbakken zijn). Bak nu de ui en de knoflook, laat even bakken en
doe er de tomaten bij. Voeg de oregano, eventueel nog wat pikante peper en peper en zout naar smaak
toe. Laat 5 min pruttelen, voeg dan de balletjes weer bij de saus en laat zachtjes nog een tiental minuten
pruttelen. Schep voorzichtig om, zodat de balletjes niet uit elkaar vallen.

Serveer met schijfje citroen en veel fijngesneden peterselie.

Linzen met gebakken chorizo
Snij 125 gr chorizoworst in fijne plakjes. Bak 2 minuten in een droge pan.

Laat een blik van 400gr linzen uitlekken, doe wat olijfolie in de pan met worst en voeg de linzen toe. Laat
zachtjes warm worden. Voeg een scheutje (sherry)azijn toe, en net voor het opdienen nog een scheut
goede olijfolie.

Bestrooi met gehakte peterselie en die op.




Hummus met ansjovis, granaatappel en bieslook

Benodigdheden: hummus, citroensap, tahin, sumac, za’atar,
ansjovis, bieslook, granaatappelpitten

Je kan gekochte hummus gebruiken (bijvoorbeeld te koop in de
colruyt) en hier (indien gewenst, maar is zeker geen vereiste) een
beetje citroensap en tahin onder roeren.

Je vult een ondiepe schaal met dit hummus-mengsel.

Bovenop de hummus leg je een laagje ansjovis (verse ansjovis in
olie, niet de gezouten versie). Deze ansjovis liefst eerst in 2 of in 3
knippen: dat is handiger om het op een geroosterd broodje te
scheppen of met een taco-chips op te scheppen.

Bovenop de ansjovis strooi je een beetje sumac en za’atar kruiden.

Daarboven strooi je nog fijngesneden bieslook en
granaatappelpitten en als laatste giet je over het geheel een
scheutje olijfolie.

Je kan met een lepel een beetje van deze tapenade op een
geroosterd broodje scheppen of de tapenade met een tacochips
opscheppen.

Pintada con albaricoques

PARELHOEN MET ABRIKOZEN

Vanwege haar eentonigheid wordt de hoogvlakte in het zuiden van de streek Castilié-
La Mancha wel eens vergeleken met een uitgestrekte, kalme zee. Water ontbreekt hier echter
vrijwel totaal, reden waarom de Arabieren de vlakte juist Manxa (droog land) noemden. In
de regionale keuken, die vooral door jagers en herders ontwikkeld is, speelt klein wild een

belangrijke rol.

2 parethoentjes (panklaar, elk circa 550 g)
zout en versgemalen zwarte peper
3 eetl olijfolie

1 grote ui, in stukken

1 cm mierikswortel, gehakt

2 teentjes knoflook

1 theel saffraan

3 eetl Spaanse brandy

2 laurierblaadjes

2 takjes tijm

1 eetl bladpeterselie, grofgehakt
kaneelstokje van 5 cm

400 ml gevogeltefond of -bouillon
150 ml rosé

200 g gedroogde abrikozen

2 tomaten, in stukken

1 a 2 theel rodewijnazijn

50 g pijnboompitten, geroosterd
peterselie voor garnering

Wrijf de parelhoentjes aan de binnen- en buiten-
kant in met peper en zout. Bind de poten op met
keukengaren.

Verhit de olie in een zware pan. Braad hierin de
vogels aan alle kanten. Voeg de ui en mierikswortel
toe en bak circa 5 minuten mee. Voeg de knoflook
en saffraan toe.

Blus de jus af met de brandy. Voeg laurier, tijm,
peterselie en het stukje kaneel toe. Giet de fond
en rosé erbij.

Laat de vogels gaar worden in circa 45 minuten.
Strooi er na 30 minuten de abrikozen en tomaten
over.

Haal de parelhoentjes uit de schaal en hou ze
warm. Verwijder de laurierblaadjes, kaneel en
abrikozen (bewaar een paar abrikozen). Pureer de
saus en laat hem inkoken in een pan zonder deksel.
Maak de saus op smaak af met peper, zout en de
rodewijnazijn.

Knip het keukengaren los en snij de vogels in stuk-
ken. Schik de stukken op een schaal en bestrooi
ze met de pijnboompitten, peterselie en achter-
gehouden abrikozen. Serveer met rijst en de saus.



Broccolisoep met gerookte zalm en feta

Een recept van Dagelijkse kost DAGEL'iég_F

met Jeroen Meus
Soep is een ideale manier om de koelkast leeg te maken. Heb je nog restjes
prei, selder, knolselder of spinazie over? Doe ze dan zeker bij deze soep.
Afwerken doen we met gerookte zalm en feta.

https://dagelijksekost.vrt.be/gerechten/VPPbKzMo9¢cV132wydZNO

Totale tijd = 40 minuten
Ingrediénten: 4 personen

Groentebouillon 3 |, Boter, Ajuinen 2, Knolselders 0,25, Prei 1 stengel, Look 2 teentjes, Broccoli's 3,
Aardappel 1, Tijm, Laurier, Peper, Zout, Spinazie 200 g, Feta 100 g, Gerookte zalm 100 g, Za'atar

Benodigdheden: Staafmixer, een elektrische staafmixer, een zeef, waterkoker
Instructies
3 I groentebouillon
1 = Verwarm de groentebouillon.
boter
2 = Smelt een klont boter in een soepketel.
2 ajuinen
3 = Pel de uien en snijd ze grof. Stoof ze in de boter.

0,25 knolselders


https://dagelijksekost.vrt.be/users/dCmtr8SP9Lhian5TYWvnlUB883I3/tabs/recipes
https://dagelijksekost.vrt.be/users/dCmtr8SP9Lhian5TYWvnlUB883I3/tabs/recipes
https://dagelijksekost.vrt.be/gerechten/VPPbKzMo9cV132wydZN0
https://dagelijksekost.vrt.be/gerechten/zoeken?course=Soep
https://dagelijksekost.vrt.be/gerechten/zoeken?course=Soep

4 = Schil de knolselder en snijd in grote stukken. Stoof ook in de boter.
1 stengel prei

5 = Was de prei grondig en snijd het wit in stukken. Doe de prei bij de rest van de groenten.
2 teentjes Look

6 = Kneus en pel de knoflook. Stoof de tenen mee aan.
3 broccoli's

7 = Houd een tiental roosjes van de broccoli apart als garnituur. Versnijd de rest van de broccoli, inclusief
de stelen, en stoof mee aan.

1 aardappel
8 = Schil de aardappel en snijd hem in stukken. Doe bij de rest van de groenten.
9 = Giet er de warme groentebouillon bij.
tiim, laurier, peper, zout
10 = Bind de tijm en laurier samen tot een kruidentuiltje. Leg het in de soep. Kruid met peper en zout.
11 = Laat de soep ongeveer 1 uur garen onder een deksel op een zacht vuur.
12 = Snijd de apart gehouden broccoliroosjes kleiner en dompel ze kort onder in kokend water.
200 g spinazie
13 = Was de spinazie en verwijder de harde nerven.

14 = Haal het kruidentuiltje uit de soep. Doe er de spinazie bij en laat kort meekoken. Mix de soep met de
staafmixer.

15 = Duw de soep door een zeef. Breng eventueel op smaak met wat extra peper en zout.
16 = Doe er de geblancheerde broccoliroosjes bij.

100 g feta, 100 g gerookte zalm, Za'atar

17 = Verdeel de soep over borden. Werk af met wat verkruimelde fetakaas, enkele snippers gerookte zalm
en een snuif za’atar.







